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moretum

Moretum ist ein einfaches Gericht der antiken romischen Kuche, das einer Art Pesto ahnelt. Es
besteht Ublicherweise aus Schafskase (oder geriebenen Walnussen), Olivendl, Weillweinessig,
Salz, Knoblauch, Selleriegrin, Weinraute und Koriander. Moretum wurde oft zu frisch
gebackenem Brot gegessen und war ein beliebter Brotaufstrich.

Das Rezept flr Moretum wurde in einem Gedicht namens »Moretum« Uberliefert, das dem
romischen Dichter Vergil zugeschrieben wird. Es gibt auch Varianten des Rezepts, die andere
Zutaten wie Sesam, Pinienkerne oder Mandeln verwenden.

Herkunft: Rom (Antike)
Kategorie: Beilagen, Milchspeisen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Schafskase

2 Knolle(n) Knoblauch

1 Bund Koriander

5 EL Selleriegrin

Y. TL Weinraute

5 EL Olivendl

5 EL Weinessig

Krauterkase

Vorbereitung
Den Knoblauch schalen und im Morser oder Mixer zu einer Paste verarbeiten. Die Krauter
waschen und fein hacken, zu dem Knoblauch geben.

Zubereitung

Den Schafskase reiben und ebenfalls zu der Knoblauch-Krautermischung geben und alles mit
Essig und Ol zu einer glatten Paste verarbeiten. Darauf achten, dass die Paste nicht zu flissig
wird. Das moretum nun zu Kugeln von 3 cm Grolse formen und zugedeckt noch einige Zeit ziehen
lassen. Mit frisch gebackenem Brot servieren. Variieren Sie das moretum mit unterschiedlichen
frischen Krautern, je nachdem, was gerade zur Verfugung steht, aber achten Sie auf einen sehr
sparsamen Einsatz von Weinraute.
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